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Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobéw mlecza rskich
T.17

01
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Elementy podlegaj ace ocenie/kryteria oceny

Lp. L - . . .
Dopuszcza sie inne sformutowania pod warunkiem poprawnosci merytorycznej
R1 Rezultat 1: Wykaz ilo $ciowy surowcow i dodatkdw niezb  ednych do wyprodukowania 2,4 tony lodéw
) $mietankowych w polewie czekoladowej - Tabela 1
zapisane
R.1.1 |mleko o zawartéxi thuszczu 3,2%ub mleko 3,2% tluszczlub mleko 3,2%: 454,32
R.1.2 |masto o zawart@i thuszczu 82%ub masto 82% tluszczlub masto: 272,76
R.1.3 |mleko w proszku odtluszczomgb mleko w proszku: 217,80 lub 217,8
R.1.4  |cukier: 384,00 lub 384
R.1.5 |[stabilizator: 7,20 lub7,2
R.1.6 |woda pitndub woda: 1050,24
R.1.7 |czekolada: 120,00 lub120
R.1.8  |jednostki dla masy: kg
R.1.9 jednostki dla objetosci: |
R2 Rezultat 2: Przyporz gdkowanie metod analitycznych do oznaczania wybranyc h cech fizykochemicznych
) lodéw w polewie czekoladowej - Tabela 2
zapisane
R.2.1 |zawartd¢ cukru: metoda Bertrandaeb Bertranda
R.2.2 |zawartd¢ suchej masy: metoda suszenia w 10RfiCsuszenia
R.2.3 |zawartd¢ tluszczu: metoda Gerbelab Gerbera
R.2.4  |napowietrzenie: metoda @lpsciowalub objetosciowa
R.2.5 |kwasowd¢ lodéw: metoda miareczkowarliab miareczkowania
R3 Rezultat 3: Raport z bada n laboratoryjnych prébki lodow  $mietankowych w polewie czekoladowej - Tabela
' 8
zapisane
R.3.1 Jzawartd¢ ttuszczu (%): zgodna lub
R.3.2 Jzawartd¢ suchej masy (%): zgodna lul
R.3.3 |zawartg¢ cukru (sacharozy) (%): zgodna lu
R.3.4 |kwasowd¢ (°SH): niezgodn
R.3.5 |napowietrzenie (%): zgod
R.3.6 |zawartd¢ otlowiu (mg/kg): zgodn
R.3.7 |zawartg¢ zelaza (mg/kg): zgodi
R.3.8 barwa: niezgodna lub
R.3.9 |struktura i konsystencja: niezgot
R.3.10 |zapach i smak: zgodny /zgoc
R4 Rezultat 4: Schemat blokowy produkcji lodow $mietankowych w polewie czekoladowej
) z uwzgl ednieniem parametréw technologicznych
zapisane
R.4.1  ]1. woda pitn lub wode
R.4.2  ]2. cukie
R.4.3  |3. mask
R.4.4  ]4. pasteryzowanie 85°C, 2(lub pasteryzacja 85°C, 2(
R.4.5 |5. homogenizowan lub homogenizacja 18 MF
R.4.6  ]6. dojrzewanie 2-2,5 h /go
R.4.7 |7. formowanie lodéw /kostek lodowy
R.4.8 |8. czekolad
R.4.9 ]9. hartowanie -30°C do -35
R.4.10 ]10. magazynowanie -25°C do -4(
RS Rezultat 5: Wykaz maszyn i urz gdzen do produkcji lodow $mietankowych w polewie czekoladowej z
) uwzgl ednieniem kolejno $ci wynikaj gcej z procesu technologicznego
zapisane
R.5.1 |zbiornik procesowy
R.5.2 mikser
R.5.3 |automatyczny dozownik wagowy
R.5.4 |agregat ptytowyub pasteryzator ptytowlub pasteryzator
R.5.5 |homogenizator
R.5.6 |zbiornik do dojrzewaniéub zbiornik z ptaszczem wodnyhab zbiornik
R.5.7 |frezer
R.5.8 |maszyna formujco-pakujca
R.5.9 |tunel hartowniczy z przesnikiem ptytowymlub tunel hartowniczyub przendgnik ptytkowy
R.5.10 Juwzgkdniona kolejné¢ maszyn i urzdzer wynikajaca z procesu technologicznego




